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Opinnäytetyön aiheena on Länsi-Uudenmaan koulutuskuntayhtymän uuden leipomo-
konditorialinjan omavalvontasuunnitelman päivittäminen ja tarpeellisten uusien kohtien lisää-
minen.  
 
Opinnäytetyön tekeminen alkoi kesällä 2017 ja työn on tarkoitus olla valmiina lokakuussa 
2017. Työn valmistumisessa vieraillaan muutamaan otteeseen Länsi-Uudenmaan koulutus-
kuntayhtymän tiloissa ja suunnitellaan sekä tuotetaan työtä heidän avustuksella. Omavalvon-
tasuunnitelmapohja on tehty vain Luksian toimipisteille ja sitä ei käytetä muuhun tarkoituk-
seen.  
 
Elintarvikelainsäädäntö on kehitetty turvallisuuden varmistamiseksi. Omavalvonta on järjes-
telmä, jolla elintarvikkeiden kanssa työskentelevät henkilöt varmistavat tuoteturvallisuuden. 
Omavalvonta perustuu Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) – järjestelmään. 
 
Työssä kerrotaan taustoja omavalvontasuunnitelman kehittämisestä, päivittämisestä, laajen-
tamisesta ja suorittavassa työssä suunnitelman käytännön toimivuudesta. Omavalvonta-
suunnitelma on päivittäisessä käytössä erilaisissa keittiötoiminnoissa. Kyseisessä toiminnas-
sa on päivittäistä kahvilatyöskentelyä, ruoanvalmistusta, ruokien pakkaamista ja ulosmyyntiä 
sekä opetusravintolan ja suurkeittiön ruokapalveluiden myyntiä. Omavalvontasuunnitelman 
tarkoituksena on helpottaa ravintolan päivittäistä työskentelyä ja toimintaa. Elintarvikehygie-
nia on suuressa osassa ruokatuotantoa.  
 
Työn tavoitteena oli päivittää olemassa oleva omavalvontasuunnitelma ja tuottaa käyttöön 
otettava leipomo-konditoria-linjan omavalvontasuunnitelma Länsi-Uudenmaan ammattiopis-
ton, Luksian, keittiöön. Luksialla on suurtalouskeittiö, opetuskeittiö, leipomo-konditoriakeittiö 
ja ravintolakeittiö. Omavalvontasuunnitelman on tarkoitus kattaa kaikki keittiöt ja osittain 
myös soveltaen Luksian toisen toimipisteen toimintaa.  
 
Omavalvontasuunnitelman tekemisessä ja päivittämisessä haastavinta oli ajankohta, jolloin 
suunnitelmaa alettiin tehdä. Työ aloitettiin kesällä, kun Luksian henkilökunta oli juuri jäämäs-
sä kesälomalle. Tämä myös vaikeutti leipomo-konditoria-linjan tiedon keräämistä, sillä myös 
Luksian henkilökunta oli hyvin epätietoisia tulevasta. Toinen haastava tekijä on toimivuuden 
mittaaminen. Omavalvonnasta on vaikea saada kerättyä niin sanottuja mittareita, onko suun-
nitelma kuinka toimiva tai ei. Kuitenkin tavoitteena on mahdollisimman kattavasti kysyä henki-
lökunnalta tarvittavat tiedot, jotta suunnitelma ei jää puutteelliseksi. Omavalvontasuunnitelma 
tulee käyttöön Länsi-Uudenmaan koulutuskuntayhtymän tiloihin päivitettynä ja muokattuna 
syksyllä 2017.  
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1 Johdanto 
Opinnäytetyöni aiheena on Länsi-Uudenmaan koulutuskuntayhtymän uuden leipomo-
konditorialinjan omavalvontasuunnitelman tekeminen ja päivittää jo voimassa oleva oma-
valvontasuunnitelma. Omavalvontasuunnitelman tarkoituksena on ylläpitää laatua ja tarjo-
ta asiakkaalle riskitön elintarvike sekä palvelu. Sen avulla saadaan pienennettyä mahdol-
lisia elintarvikkeiden riskejä ja tuottaa mahdollisimman korkealaatuinen tuote. Omavalvon-
tasuunnitelman päivittäminen kuuluu hyvään elintarvikehygienian hallintaan ja tuottaa tuo-
teturvallisuutta kuluttajalle.  
 
Opinnäytetyöni on produktityyppinen opinnäytetyö ja toimeksiantajana on Länsi-
Uudenmaan koulutuskuntayhtymä. Opiskelen Haaga-Helian ammattikorkeakoulussa Ho-
telli- ja ravintola-alan koulutusohjelmaa ja valmistun restonomiksi, joten opinnätetyöni on 
erittäin suuressa painoarvossa opiskeluni loppuvaiheessa. Opinnäytetyöni tavoitteena on 
muokata ja päivittää ajanmukainen, toimiva omavalvontasuunnitelma, joka soveltuu am-
mattikoulun opetuskeittiön käyttötarpeisiin ja päivittäiseen yritystoimintaan. Omavalvonnan 
toteutumisesta vastaa osaltaan oppilaitoksen opettajat sekä päivittäisen omavalvonnan 
seurannasta myös oppilaat. Opiskelijat ovatkin erittäin tärkeässä roolissa omavalvonta-
suunnitelman toteutuessa, kun he työskentelevät päivittäin elintarvikkeiden parissa.  
 
Kiinnostuin aiheesta Haaga-Helian ammattikorkeakoulun opetuksen aikana ja myöhem-
min päätin soveltaa oppimaani vanhan ammattikouluni toiminnan kehittämiseen. Luksialla 
on päivittäinen tarve omavalvontasuunnitelmalle ja sen käyttäminen opetuksen yhteydes-
sä on erittäin suotavaa. Huolellinen omavalvonnan opetus ja päivittäinen ylläpito sekä 
käyttö kehittävät ruokapalvelutuotetta, henkilöstöä ja minimoi mahdolliset elintarvikehy-
gienian riskit. Aihe on laaja ja siitä on paljon erilaisia lähteitä. Lähteitä on myös monipuoli-
sesti erilaisia internet lähteistä kirjoihin ja artikkeleihin. Aloitin työni etsimällä tietoa elintar-
vikeviraston internet sivuilta. Samasta aiheesta on kirjoitettu usea opinnäytetyö, mikä an-
taa hyvän verkoston opinnäytetyön kirjoittamiseen.  
 
Omavalvonnan opetus ja jatkuva käyttäminen tulee olla osana elintarvikkeiden kanssa 
työskentelevien ammattiin valmistuvien opintoja. Huomasin omana ammattikoulun opiske-
luaikana, että mielestäni tähän ei kiinnitetty tarpeeksi huomiota. Mielestäni elintarvikehy-
gienian tärkeyttä ei korosteta tarpeeksi, eikä myöskään omavalvontasuunnitelman täyttä-
mistä suoriteta opiskelijoiden kanssa yhteistyössä tarpeeksi aktiivisesti. Nyt kuitenkin ku-
luttajille on entistä arvokkaampaa koettu laatu ja korkeatasoinen tuote, joten elintarvike-
lainsäädännön tärkeys korostuu entisestään. Tähän on kuitenkin varmasti ajansaatossa 
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saatu muutosta aikaan ja myös tekniikan kehittyessä opiskelijat saadaan enemmän läsnä 
päivittäisen elintarvikehygienia valvonnan kanssa.  
 
Työni tavoitteena on päivittää ja muokata Luksialle omavalvontasuunnitelma, jota he voi-
vat käyttää päivittäisessä työskentelyssään. Tavoitteena on tehdä suunnitelma, josta on 
hyötyä opiskelussa, työskentelyssä sekä laadun ylläpitämisessä.  
 
Omavalvontasuunnitelma on sekä paperisena että sähköisessä muodossa. Myös omaval-
vontasuunnitelmaa ylläpitävät osiot, kuten astiahuollon valvonta ja vastaanottotarkastuk-
sen lomakkeet täytyy pitää huolellisesti tallessa. Elintarvikeharjoittajalta siis vaaditaan 
organisoidusti arkistoituna kaikki data, jota elintarvikeviranomainen tarkastaa säännöllisin 
väliajoin. 
 
Omavalvontasuunnitelman päivittämisessä ja muokkaamisessa on olennaista nykyisen 
suunnitelman lukeminen. Luksian keittiön tilat, varastotilat, henkilöstö, opetuskeittiöt, kah-
vila ja keittiön työvälineet vaikuttavat olennaisesti omavalvontasuunnitelmaan. Jokainen 
omavalvontasuunnitelma tehdään yrityskohtaisesti ja päivitetään aina tarpeen vaatiessa. 
Tämän vuoksi koenkin, että oli tärkeää käydä Luksiassa tutustumassa uusiin tiloihin ja 
keskustelemassa Länsi-Uudenmaan koulutuskuntayhtymän keittiön työntekijöiden kanssa.  
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2 Laatujärjestelmä 
Elintarviketurvallisuus on vaatimus, joka pitää täyttää. Elintarviketurvallisuuden laiminlyö-
misestä saattaa seurata kuluttajan terveydelle ongelmia, myynnin laskua ja maineen me-
nettäminen. Elintarviketurvallisuus ja hallintajärjestelmän sertifiointi kertovat kuluttajille 
vastuullisuudesta ja kerää luottamusta. Riskienhallinta on selkeää ja näin voidaan taata, 
että kehitytään koko ajan. Laatujärjestelmä auttaa omavalvonnan toiminnassa. (Kiwa In-
specta)  
 
Elintarvikkeet ovat laadullisesti tasokkaita, ja se johtuu koko ruokaketjusta ja elintarvikkei-
den käsittelijöistä. Laadun ylläpitämiseen tehdään paljon töitä ja hyvä ruoan laatu ei ole 
sattumaa. Jokaisen tuotantovaiheen tulee täyttää laadultaan vaaditut laatutasot, tuottajas-
ta aina kuluttajaan asti. (Laatuketju 2014) 
Laadunhallintajärjestelmässä on jokin prosessi, josta lähdetään keräämään tietoa. Tiedon 
analysoinnin jälkeen tehdään päätös ja päätöksen jälkeen aloitetaan taas toiminta. Laa-
dun kehittämiseen voidaan käyttää mallina ”Demingin ympyrää”. (Kuvio 1.) Ympyrä pitää 
sisällään neljä pääkohtaa. Act, plan, check ja do. Ympyrän sisällön voi ymmärtää siten, 
että plan on suunnittelua, do on toteuttamista suunnitelman mukaisesti, check on tulosten 
ja toteutuksen seurantaa ja act parantamista. Demingin ympyrä on laadunkehittämisen 
prosessi ja myös laadun johtamista. (Mindtools 2017) 
 
 
Kuvio 1. Demingin ympyrä 
 
Demingin ympyrä
PLAN DO CHECK ACT
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Demingin ympyrässä on neljä erilaista kohtaa, joiden avulla voidaan systemaattisesti pa-
rantaa kaikkia prosessin osia, kuten tuotetta tai palvelua. Plan kohdassa tunnistetaan ja 
analysoidaan ongelma kohta tai mahdollisuus, selvitetään ongelmat ja mitä halutaan tes-
tata. Do kohdassa kokeillaan potentiaalista ratkaisua ja mitataan ongelmanratkomisen 
tuloksia. Check kohdassa katsotaan tulokset, mitataan vaikuttavuutta ja päätetään, onko 
toiminta kannattava tai ei. Act kohdassa käytetään toimivaksi todettua ongelmanratkomis-
tapaa. (Mindtools 2017) 
 
International Organisation for Standardization (ISO) on organisaatio, jolla on latua hallit-
sevia järjestelmiä. Laadunhallinnan avulla tarkistetaan, että laatu täyttää tarvittavat odo-
tukset. ISO-järjestelmässä on tärkeää, että yritys luo, dokumentoi ja ylläpitää jatkuvasti 
laatujärjestelmää. Laadun on myös parannuttava jatkuvasti, joten sitä valvotaan, mitataan 
ja prosesseja analysoidaan. Tärkeää on, että on suunnitelma, miten tuloksia pystytään 
parantamaan ja, että prosesseja parannetaan jatkuvasti. International Standarsin avulla 
asiat saadaan toimimaan. ISO kertoo sivuillaan, että he antavat maailmanlaajuista spesi-
fiointia tuotteisiin, palveluihin ja laatuun sekä turvallisuuteen liittyen. (ISO 2017) 
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2.1 Elintarvikehygienia 
Elintarvikehygienialla parannetaan ruoan turvallisuutta. Ruoan turvallisuuden takaaminen 
tapahtuu minimoimalla mahdolliset elintarvikkeen terveysvaarat tai niiden lisääntyminen. 
Terveysvaaroja voi olla erilaisia, kuten myrkyt, vierasesineet tai mikrobit. Terveysvaarat 
voidaan jakaa kolmeen erilaiseen vaararyhmään, joita ovat biologiset, kemialliset tai fysi-
kaaliset tekijät.  
 
Kun elintarvikealan toimija harjoittaa toimintaansa, hän on vastuussa elintarvikkeen turval-
lisuudesta ja terveysvaarojen minimoinnista. Tuotantoprosessia hallitaan omavalvonnan 
avulla ja näin tuotteiden hygienia ja turvallisuus pysyvät vaaditulla tasolla. Elintarvikealalla 
työskentelevän velvollisuuksiin hygienialainsäädännön puitteissa on tarvittavien esimer-
kiksi taitojen osaaminen raaka-aineiden käsittelyssä ja näitä toimintoja tuotetaan hygie-
niapassilla. (Maa- ja metsätalousministeriö 2014.) 
 
Elintarvikehygienia on myös tulevien ongelmien pysäyttämistä. Sillä yritetään tehostaa, 
että elintarvikkeet ei pilaannu ennenaikaisesti ja, että hävikki minimoidaan. Eviran mukaan 
suurin osa ruokamyrkytyksistä johtuu siitä, että työskentelytapojen hygieenisiä säädöksiä 
ei olla toteutettu. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017.) 
 
 
Elintarviketurvallisuudessa on tärkeää vastaanottotarkistus, säilytystilat, esivalmistelu, 
tuotteiden sijoittaminen oikeisiin lämpötiloihin ja miten elintarvikkeet valmistetaan asiak-
kaalle. Vastaanottotarkastuksessa on tärkeää, että kaikki raaka-aineet tarkastetaan. Hel-
posti pilaantuvat elintarvikkeet tarkastetaan ensiksi. Tarkastaminen aloitetaan siitä, että 
pakkaus ja tuotteen päivämäärä ovat kunnossa. Elintarvikkeista otetaan lämpötilat ja ne 
kirjataan ylös. Herkästi pilaantuvista elintarvikkeista lämpötilat otetaan kerran viikossa. 
Kun elintarvikkeet varastoidaan, on pidettävä huoli siitä, että tilassa on oikea lämpötila 
säilytykseen. Lämpötilat kirjataan kerran viikossa kylmäsäilytystilan seuranta lomakkee-
seen. (Maa- ja metsätalousministeriö 2014.) 
 
Raaka-aineiden esivalmistelussa on tärkeää, että käsittelyn jälkeen elintarvikkeet säilyte-
tään kylmässä. Pakastetuotteet otetaan sulatukseen kylmään. Kuumennettavien elintar-
vikkeiden säilytyksessä on oltava vähintään 60 asteen lämpötila. Kun lämmitetty tuote 
jäähdytetään, se viilennetään neljän tunnin kuluessa maksimissaan kuuteen asteeseen. 
Siipikarjassa tuotteen valmistuslämpötila on yli 75 astetta.  
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Ruokanäytteitä otetaan ruoanvalmistuksen yhteydessä säännöllisesti. Ruokanäytteitä 
säilytetään pakastimessa kaksi viikkoa. Tämä tehdään siksi, että mahdollisen ruokamyrky-
tyksen aiheuttaja voidaan selvittää. (Maa- ja metsätalousministeriö 2014.) 
 
Keittiön puhtauden ylläpitäminen on tärkeää, jotta työskentely elintarvikkeiden parissa on 
mahdollisimman riskitöntä. Perussiivous tehdään päivittäin ja keittiön perusteellinen sii-
vous viikoittain. Perusteellinen siivous tarkoittaa uunien, jääkaappien, tiskinurkan, as-
tiahyllyjen ja rasvasuodattimien puhdistamista huolellisesti. Jokainen siivoamistyö, jota 
suoritetaan, kirjataan siivouslistaan. (Maa- ja metsätalousministeriö 2014.) 
 
2.2 Elintarvikelaki 
Elintarvikelainsäädäntö on kehitetty turvallisuuden varmistamiseksi. Elintarvikelainsää-
dännöt ovat voimassa suurimmassa osassa Eurooppaa. Suomeen on säädetty elintarvi-
kelaki ja asetukset, jolla saadaan tarkempi lainsäädäntö sopimaan Suomen elintarvike 
vaatimuksiin. Elintarvikelainsäädäntö on suomessa maa- ja metsätalousministeriön vas-
tuualuetta. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2016)  
Evira kertoo sivuillaan, että elintarvikehygienia on kaikki välttämättömät toimenpiteet elin-
tarvikkeiden turvallisuuden varmistamiseksi. Elintarvikkeiden tulee olla turvallisia jokaises-
sa tuotannonvaiheessa, eli pellolta kulutukseen asti. Elintarvikehygienia-asetuksen mu-
kainen toiminta (EY/852/2004) takaa sen, että elintarvikkeeseen liittyviä vaaroja pystytään 
hallita ja, että elintarvike sopii turvalliseksi ravinnoksi. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2016) 
Elintarvikehygienian lainsäädännöstä tärkeimmät ovat EU-hygienia-asetukset 852/2004 ja 
853/2004 sekä asetus mikrobiologista raja-arvoista 2073/2005 ja kansallisista, elintarvike-
lain 23/2006 nojalla annetuista asetuksista seuraavat: alkutuotantoasetus (1368/2011), 
elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011) ja laitosasetus (795/2014). Elintarviketurvallisuus-
virasto Evira kertoo tarkemmin lainsäädännön tulkitsemisesta internet sivuillaan. Evira 
ohjaa elintarvikevalvontaa ja kunnalliset elintarvikevalvontaviranomaiset seuraavat lakien 
ja säädöksien noudattamista. (Maa- ja metsätalousministeriö 2017) 
 
Elintarvikelain tarkoituksena on varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus ja laatu. Harhaan-
johtava tieto on elintarvikelaissa kiellettyä, joten elintarvikkeissa nimetty tieto tuotteesta 
täytyy pitää paikkaansa. Elintarvikkeiden pitää pystyä olla jäljitettävissä, joten elintarvike-
laki varmistaa myös sen, että tuottajat, pakkaajat ja muut elintarvikeketjun osalliset hoita-
vat työnsä niin, että nämä kriteerit täyttyvät.  
Elintarvikelaki on voimassa kaikissa toimipaikoissa, joissa on elintarvikkeita. Se koskee 
tuotantoa, jalostusta, jakelua ja käsittelyvaiheita. Myös Euroopan Unionin lainsäädäntö 
koskee elintarvikevalvontaa. Elintarvikelaki ei koske kotitaloudessa valmistettua ruokaa.  
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Finlex mainitsee sivuillaan, että elintarvikeviranomaisia ovat mm. maa- ja metsätalousmi-
nisteriö, keskusviranomainen, aluehallintavirasto, kuntienelintarvikevalvonta, puolustus-
voimat, tulli, rajaeläinlääkärit sekä elinkeino-, liikenne- ja ympäristökeskukset. Jokaisella 
viranomaisella on erilainen tehtävä parantaakseen elintarvikelain toimivuutta ja taatak-
seen kuluttajalle tuoteturvallisuuden. (Finlex 2006) 
 
Elintarviketurvallisuuden Euroopan Unionin politiikan päämäärä on suojella kuluttajien 
terveyttä ja etua. Tämän tarkoitus on myös taata elintarvikeharjoittajan sujuva yritystoimin-
ta. Euroopan Unionin asettamat säädökset koskevat elintarvikkeiden ja rehujen hygieniaa 
sekä myös eläinten terveyttä. Myös vieraiden aineiden pääsyä elintarvikkeisiin rajoitetaan 
valvontavaatimuksilla ja elintarvikeharjoittajan tulee noudattaa näitä vaatimuksia. Myös 
merkinnät elintarvikkeisiin ja rehuihin on valvottuja. Elintarvikkeiden laatuun vaikuttaviin 
tekijöihin tehtiin merkittävästi säädöksiä 2000-luvun alussa. Syy uudistamiselle oli elintar-
vike- ja rehualan hygieniakriisit. Tämän jälkeen puututtiin ankarasti jokaisen tuotanto- ja 
jakeluvaiheen prosessiin, jotta elintarvikkeiden turvallisuus ja korkea laatutaso säilyvät läpi 
jokaisen vaiheen. (Finlex 2006) 
 
(EY) N:o 178/2002 on nykyinen elintarvikelainsäädännön yleisiä periaatteita koskeva ase-
tus, joka otettiin voimaan vuonna 2002. Myös Euroopan elintarviketurvallisuusviranomai-
nen (EFSA) perustettiin samana vuonna. Heidän tehtävänä on arvioida elintarvikeketjun 
riskejä. Myös elintarvikkeiden ja rehujen jäljitettävyyttä kehitettiin samaan aikaan, jotta 
voidaan reagoida nopeammin riskitilanteissa, jotta mahdollisia terveydellisiä haittoja ei 
pääse syntymään kuluttajille.  
Vuonna 2004 otettiin käyttöön vaara-analyysiin ja kriittisiin hallintapisteisiin pohjautuva 
järjestelmä eli Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP), jonka avulla pysty-
tään valvomaan entistä paremmin elintarvikeketjun toimintaa. Jokaisen elintarvikealan 
työntekijä tulee työskentelemään järjestelmän parissa. (Euroopan parlamentti 2017)  
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3 Omavalvonta 
Omavalvonta on järjestelmä, jolla elintarvikealan harjoittaja varmistaa elintarvikkeen tuote-
turvallisuuden. Omavalvonta seuraa Euroopan Unionin määräämiä elintarvikeasetuksia ja 
vaatimuksia liittyen elintarvikkeen laatuun, tuotantoon, huoneistoon ja harjoitettavaan toi-
mintaan. Omavalvonnan avulla elintarvikealan toimija pystyy hallinnoimaan riskejä ja tuot-
tamaan riskittömän tuotteen kuluttajalle. Omavalvonta perustuu HACCP-järjestelmään. 
(Elintarviketurvallisuusvirasto 2016) 
 
Jokainen elintarvikealan harjoittaja vastaa omasta yritystoiminnastaan ja varmistaa, että 
omavalvontasuunnitelman toteutuminen toimii lakien ja säädöksien puitteissa. Toimijan 
tulee siis tietää toimintansa tuotosta, jalostuksesta ja jakelusta. Mahdolliset hygieniaris-
kien minimoinnit elintarvikkeista tulee varmistaa jokaisessa tuotannon vaiheessa. HACCP-
järjestelmän tarkoitus on määrittää vaarat ja keksiä niihin hallintakeinot. Elintarvikkeen 
tulee välttyä minkäänlaiselta kemialliselta, fysikaaliselta tai mikrobiologiselta vaaralta. 
Toimija ei saa myöskään johtaa kuluttajaa harhaan tuotteellaan, eikä asettaa kuluttajan 
terveyttä minkäänlaiseen vaaraan.  
Kun elintarvikeharjoittaja aloittaa yritystoiminnan, elintarvikeviranomainen tulee arvioi-
maan omavalvontasuunnitelman soveltuvuuden. Valvoja tarkistaa, että yrityksen toiminta 
täyttää määrätyt säädökset. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2016) 
 
Omavalvontajärjestelmässä on tukijärjestelmä ja useita vaarojen hallintakeinoja. Jokaisen 
elintarviketilan omavalvontasuunnitelma on erilainen, riippuen siitä, minkälaista yritystoi-
mintaa tuottajalla on. Omavalvonnasta tehdään aina kirjallinen suunnitelma. Suunnitelmaa 
päivitetään tarpeen mukaan. Järjestelmää tukevaa kirjanpitoa tehdään säännöllisesti, jotta 
elintarvikevalvoja voi nähdä, että suunnitelma toteutuu määritelmien mukaisesti. (Elintar-
viketurvallisuusvirasto 2016) 
 
Omavalvontasuunnitelma tukee laatujärjestelmän toimivuutta. Ruoan laatu voidaan var-
mistaa aistinvaraisesti näkemällä ruoan ulkonäön, sekä ruoan tuoksusta. Ruoan tarjoilu-
vaiheessa voidaan varmistaa ruoan lämpötila, jotta ruoka on tarjoiltaessa riittävän kuu-
maa. Hygieniasta voidaan pitää huolta tarkistusten ja mittausten avulla, mutta mikrobipi-
toisuutta ei pysty aistinvaraisesti tarkastamaan. Suunnitellut hygieniajärjestelyt auttavat 
omavalvonnan seurantaa ja tulokset kirjataan ylös erikseen laadittuun omavalvonta kir-
janpitokansioon. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017) 
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Viikoittain tehdään vastaanotto tarkastuksia, joissa tarkistetaan saapuvien raaka-aineiden 
ja tuotteiden kunto. Tukkuliikkeet toimittavat keittiöihin elintarvikkeet ja heidät kirjataan 
myös osaksi toimivaa omavalvontasuunnitelmaa. Jos vastaanotto tarkastuksessa ilmenee 
jokin poikkeama, se kirjataan ylös ja tehdään omavalvontasuunnitelman ilmoittamat kor-
jaavat toimenpiteet. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017) 
 
Kylmissä varastoissa ja säilytystiloissa tulee olla lämpömittarit, jolla voidaan seurata, että 
säilytystiloissa on oikea lämpötila. Nämä lämpötilat tarkistetaan säännöllisesti ja niiden 
tulokset kirjotaan ylös. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017) 
 
Lämpimienruokien tarjoilussa ruoasta mitataan lämpötila valmistuksessa, tarjoiltaessa ja 
tarjoilun päättyessä. Nämä lämpötilat tukevat hygieenistä ruoanvalmistusta ja minimoivat 
elintarvikkeen saastumisriskin. Myös ruokanäytteet tulee ottaa päivittäin tarjoiltavista 
ruoista. Näytteet pakastetaan ja ruokamyrkytys tilanteessa niistä voidaan tutkia, onko niis-
sä sairauden aiheuttajamikrobia.  (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017) 
 
Tärkeä osa onnistumista on myös asiakaspalautteiden seuraaminen ja niiden huomioimi-
nen. Myös hävikkiä kannattaa seurata ja esimerkiksi varastonkierron toimivuudella saa-
daan minimoitua hävikinmäärä. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017) 
 
Omavalvontaan kuuluu raaka-aineiden vastaanotto, esivalmistus, varastointi, ruoanval-
mistus ja tarjoilu, astiahuolto ja jätehuolto. Jokaisen keittiössä työskentelevän ammattilai-
sen on tunnettava alueensa vastuu. Vuorossa oleva kokki on aina vastuussa asiakkaan 
hyvinvoinnista. (Hämäläinen & Lehtovaara 2009, 27)  
 
Omavalvonnan tarkoituksena on, että elintarvikkeiden kanssa työskentelevät henkilöt pyr-
kivät harjoittamaan toimintaansa elintarvikemääräysten asetusten mukaisesti. Omaval-
vonnan avulla toimija pystyy hallita elintarvikehygienian riskit. Omavalvontasuunnitelmaa 
seurataan ja sitä noudatetaan päivittäin, kun työskennellään elintarvikkeiden parissa. 
Omavalvontasuunnitelman päivittäminen tulee tapahtua aina, kun elintarvikeharjoittajan 
toiminta jollakin tasolla muuttuu. Myös henkilöstömuutokset ja omavalvontasuunnitelmaan 
merkatut vastuuhenkilöt päivitetään aina henkilöstön muuttuessa. (Elintarviketurvallisuus 
virasto 2017) 
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Omavalvontasuunnitelman mukaiset säilytys ja kuljetuslämpötilat ovat olennainen osa 
ruoan turvallisuutta ja omavalvontasuunnitelmaa. (Taulukko 1.)  
Elintarvikealalla toimiville henkilöille omavalvonta takaa tuotteelle parhaan mahdollisen 
laadun. Omavalvonta on myös laissa säädetty ja toiminnanharjoittaja on aina vastuussa 
tuotteen turvallisuudesta. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017) 
 
Taulukko 1. Lainmukaiset ruokien säilytys- ja tarjoilulämpötilat.  
 
 
Kirjallinen omavalvontasuunnitelma laaditaan aina elintarvikeyrittäjän toimesta ja suunni-
telmaa päivitetään ajoittain. Omavalvonnan toteutuksesta pidetään kirjaa erilaisilla lomak-
keilla, joita täytetään viikoittain. Omavalvontaan nimetään vastuuhenkilö, joka pitää huolen 
tarvittavasta seurannanmäärästä ja laadun ylläpitämisestä. Elintarvikkeiden kanssa työs-
kentelevien henkilöiden tulee perehtyä omavalvontasuunnitelmaan huolellisesti, ja toimin-
nanharjoittaja on vastuussa siitä, että työntekijät on perehdytetty toimintaan. (Elintarvike-
turvallisuusvirasto 2017) 
 
Omavalvontasuunnitelma sisältää vaaranhallintakeinot ja rakenteen, jolla voidaan mini-
moida riskejä. Omavalvonnasta tehdään aina kirjallinen suunnitelma ja sitä tulee päivittää 
sopivin väliajoin ajankohtaiseksi. Omavalvontaa seurataan ja siihen kirjataan erilaisia seu-
ranta menetelmiä, jotta omavalvonnan valvojalle voidaan näyttää toteutunut suunnitelman 
käyttö. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2016) 
 
Myös pienessä elintarviketoiminnassa tulee huomioida tilojen käyttöä, mistä raaka-aineet 
hankitaan, kuinka reseptejä ja työohjeita noudatetaan, kuinka saapuvat tuotteet tarkaste-
taan ja varastoidaan mahdollisimman turvallisesti, kuinka kuumennusta, jäähdytystä ja 
varastonkiertoa seurataan, miten ja miksi ruokanäytteet kerätään, tehdä tarpeellinen sii-
voussuunnitelma korkean hygienian saavuttamiseksi ja kouluttaa henkilöstöä tarpeen vaa-
tiessa. Jokaisella elintarvikealalla työskentelevän tulee suorittaa hygieniapassi ja toimittaa 
työnantajalle hygieniaosaamistodistus. (Ruokatieto Yhdistys ry 2017) 
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Evira kertoo sivuillaan, että elintarvikkeet ovat aiemmin olleet turvattomampia, verrattuna 
nykyhetkeen. Vaaratekijöitä voi kuitenkin liittyä elintarvikkeisiin ja niistä saattaa koitua 
terveydellisiä haittoja. Elintarvikkeissa oleva riski saattaa olla esine, joka ei kuulu ruokaan 
tai kemiallinen haitta. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2016) 
 
Elintarvikelait ja -säädökset tehdään, jotta kuluttajalla olisi mahdollisimman pieni riski elin-
tarvikkeiden välityksellä saataviin tartuntoihin. Elintarvikelainsäädäntö edellyttää, että 
kaikki valmistusta ja tuotantoa tukevat kohdat ovat valvottuja, kuten valmistus ja käsittely 
sekä jakelu kaikissa elintarvikkeiden kanssa työskentelevissä toimipisteissä. Ennen kuin 
liiketoiminta aloitetaan, tilan käyttöönotosta tehdään hakemus ja valvontaviranomainen 
hyväksyy tämän. Tämän jälkeen toimija tekee omavalvontasuunnitelman, jotta laatu pysyy 
vaaditulla tasolla.  
 
Elintarvikevalvonnassa tehdään tarkastuksia ja näytteenottoja. Nämä tarkastukset tekee 
kuntien elintarviketarkastaja. Tarkastajalta saa myös neuvoja ja ohjausta elintarvikeval-
vonnan toimenpiteisiin. Tärkeimpiä tehtäviä elintarvikevalvonnassa on varmistaa, että 
toimijan omavalvontasuunnitelma on tarkoituksen mukainen ja toimiva.  
Jos kuluttaja huomaa, että jokin elintarvike ei yllä laadullisiin vaatimuksiin, hän voi ottaa 
terveystarkastajaan yhteyttä. Tällöin voidaan tehdä esimerkiksi selvitystyö ruokamyrkytyk-
sestä. (Lohjan Kaupunki 2017) 
 
 
 
Omavalvontasuunnitelmaa ja sen näkyvyyttä on kehitetty ajansaatossa. Oiva hymy on 
hyvä esimerkki siihen, miten yritykset pystyvät tuomaan toimintansa turvallisuuden kulut-
tajille esille. Oiva hymyjä on eritasoja, mikä kertoo siitä, kuinka tarkastustulokset ovat on-
nistuneet elintarvikealan yrityksellä.  
 
Oiva-raportissa arvioidaan 8 erilaista kohtaa, jotka arvioidaan neljällä eri asteisella hy-
mynaamalla. Arvosanat ovat oivallinen, hyvä, korjattavaa ja huono. Oiva-raportissa näkyy 
myös kahden aiemman tarkastuksen arvosana ja päivämäärä. Tarkastustuloksissa on 
kohtina tilojen, pintojen ja välineiden puhtaus, henkilökunnan toiminta ja koulutus, elintar-
vikkeiden lämpötilojen hallinta, myynti ja tarjoilu, allergioita ja intoleransseja aiheuttavat 
aineet, pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit, elintarvikkeiden toimitukset ja oiva-
raportin esilläpito.  
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Oivan tarkoitus ei ole arvioida ravintolan tasoa tai asiakaspalvelun tasoa. Valvontatulokset 
julkistetaan aina, kun elintarvikevalvoja tekee tarkastuksen. Tarkastukset tehdään useim-
miten ilmoittamatta, jotta saadaan todenmukaisin tarkastustulos. Oivan on tarkoitus kan-
nustaa yrityksiä noudattamaan elintarvikehygieniaa. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017 
 
 
3.1 Omavalvonnan historia  
Elintarvikelaki on määräytynyt vuonna 1941. Kun Suomi liittyi vuonna 1995 Euroopan 
Unioniin, kuuluivat myös Suomelle elintarvikelain, hygienialain ja terveydensuojalain nou-
dattaminen. Kuitenkin viranomaiset ja elintarvikealaa harjoittavat henkilöt kokivat lait han-
kaliksi, joten vuonna 2006 säädettiin uusi elintarvikelaki ja asetukset. (Ijäs & Välimäki 
2007, 94) 
 
Jokaisen elintarvikealan toimijan tulee täyttää omavalvontaa. Omavalvonta on suunnitel-
ma, jonka avulla varmistetaan harjoitettavan toiminnan turvallisuus. Elintarvikemääräyk-
sissä on asetettu lait, joita elintarvikealan toimijan tulee noudattaa. Omavalvonnan avulla 
tuotteille taataan turvallisuus. Vuodesta 1995 on vaadittu kirjallinen valvontasuunnitelma 
jokaiselle elintarvikealalla toimijalle. (Välikylä & Syyrakki 2013, 48)  
 
Omavalvonnan seuraamista suorittaa elintarvikealan ammattilainen, joka ymmärtää pe-
rusteellisesti toimintansa tarkoituksen. Henkilön täytyy tunnistaa riskit ja tietää raaka-
aineet sekä tuotteet, jota yrityksessä käytetään. Asiakkaille valitaan tuotteet ja valmistus-
menetelmät, joissa osataan käyttää jo hankittua ravintola-alan ammattitaitoa.  
 
Kaikkialla EU-alueilla on yhteiset EY-asetukset, joita elintarvikeharjoittajan kuuluu noudat-
taa. Nämä asetukset, vaatimukset, määräykset, ohjeet ja lait kertovat, miten elintarvikkeet 
käsitellään turvallisesti pellolta asti aina asiakkaan lautaselle. (Ruokatieto Yhdistys Ry 
2017)  
 
Nykyään on kehitetty omavalvonnan avuksi sähköisiä järjestelmiä, jotka helpoittavat päi-
vittäistä omavalvonnan mittaamista 
Sensire on teknologia yritys, joka kehittää ja suunnittelee uusia tuotteita lämpötilan seu-
rantaan sekä kehittää kylmäketjun toimintaa. Sensiren yrityksen toiminnan on tarkoitus 
kehittää langattoman lämpötilan seurantaa ja he haluavat kehittää elintarvikealan turvalli-
suutta. Sensire kertoo sivuillaan, että se esittelivät Fastfood&Cafe&Ravintola 2017 mes-
suilla uuden työkalun omavalvonnan lämpötilojen mittaamiseen ja seuraamiseen. Heidän 
internet sivulla todetaan, että lämpötilojen mittaaminen vie päivittäin huomattavan määrän 
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aikaa. Tähän ongelmaan on kuitenkin ratkaisu, kun langattomalla mittapiikillä mitatut läm-
pötilat ja korjaavat toimenpiteet tallentuvat pilvipalveluun. Elintarvikeviranomaisen käynnin 
yhteydessä tulokset ovat helposti käden ulottuvissa. (Sensire 2017) 
 
Muita kaupallisia yrityksiä omavalvonnan seurantaan on esimerkiksi Ova. Ova on omaval-
vonajärjestelmä, joka kattaa kaiken omavalvontajärjestelmään tarvittavan tiedonkeruun. 
Ovan laitteet on suunniteltu siten, että ne keräävät tiedon ja lähettävät sen langattomasti 
järjestelmään, joka tekee omavalvontaraportin. Jos sallitut omavalvontarajat ylittyvät, jär-
jestelmä tekee myös automaattisen hälytyksen. Yrityksen asiantuntijat tekevät järjestel-
män aina toimivaksi yrityskohtaisesti. (Ova-palvelu 2017) 
 
Myös Fredman on yritys, joka tarjoaa omavalvontaa helpottavan palvelun päivittäiseen 
seurantaan. Fredman Pro on järjestelmä, johon kirjautuu esimerkiksi vastaanottotarkas-
tukset, ruokahävikit ja kylmiöiden lämpötilaseurannat. Fredmanin yrityksen tarkoitusperä-
nä on myös parantaa ruoan laatua ja toiminnan kannattavuutta, sekä pienentää elintarvik-
keiden riskejä. (Fredman Group 2017) 
 
Yleisesti keittiön omavalvonnassa tulee noudattaa siihen annettuja ohjeita ja lakeja. Kui-
tenkin ammattitaitoinen elintarviketyöntekijä muistaa myös omatoimisesti pitää omaval-
vonnan toteutumisesta huolta. Jokaisen keittiön on toimittava elintarvikelakien ja säädök-
sien mukaisesti. Päivittäisessä omavalvontasuunnitelman ylläpitämisessä on erilaisia teh-
täviä, mm. kylmäsäilytystilojen lämpötilojen seurantaa, ruokanäytteiden ottoa, siivousta 
sekä vastaanottotarkastuksia. 
 
Kylmäsäilytyslämpötilojen on oltava jää- ja jäähdytyskaapeissa 4-8 celsius astetta. Pakas-
timessa asteet on oltava vähintään -18 celsius astetta. Kun ruokaa valmistetaan, täytyy 
huomioida seuraavat asiat: Noudata hygienia sääntöjä, kuumenna ruoka tarpeeksi kuu-
maksi ja huolehdi, että ruoka jäähdytetään tarpeeksi nopeassa ajassa, jotta mikrobit eivät 
pääse kasvamaan. (Hämäläinen & Lehtovaara 2009, 32) 
 
Ruoan allergeenien kanssa on noudatettava erityistä huolellisuutta, jotta tuote on asiak-
kaalle turvallinen. Ketjun missään vaiheessa, eli mm. kasvussa, sadonkorjuussa, kuljetuk-
sessa ja varastoinnissa ei saa tulla kontaminaatioita. (Keliakialiitto.fi) 
  
Pellolta pöytään periaatteen mukaisesti jokaisen tuotannon vaiheessa tuotteen tulee olla 
asiakkaalle riskitön, eikä johtaa asiakasta harhaan. (Evira 2017) 
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Ravintolakeittiössä, kuten muissakin ammattikeittiöissä, hygienia on ensisijaisen tärkeää. 
Useimmissa ravintoloissa illallisella käy useampi sata syöjää, joten riskit on minimoitava. 
Riskien minimointi tapahtuu automaattisesti, kun omavalvontasuunnitelman päivittäinen 
noudattaminen toimii ja elintarvikehuoneiston henkilökunta ymmärtää HACCP-
järjestelmän periaatteet.  
 
Elintarviketilojen siivoaminen on yksi tärkeimmistä omavalvonnan kohdista. Tehokkaa-
seen ravintolakeittiön siivoamiseen kuuluu, että siivous on hyvin organisoitua ja keittiö 
siivotaan oikein. Jotta keittiö pysyy siistinä, jokaisen työntekijän täytyy noudattaa säädet-
tyä suunnitelmaa. Siivousvälineille on omat värikoodit, joita tulee noudattaa. Esimerkkinä 
vihreän väriset pesutarvikkeet on tarkoitettu pinnoille, koneille ja laitteille. (Hämäläinen & 
Lehtovaara 2009, 33-35) 
 
Omavalvontasuunnitelmasta on suositeltavaa jakaa työntekijöille erilaisia vastuualueita, eli 
vastuuttamaan työntekijöitä. Näin jokaisella työntekijällä on oma roolinsa suunnitelman 
toteutumisessa ja ammattitaitoinen esimerkiksi keittiöhenkilökunta pystyy parhaiden mah-
dollisuuksien mukaan varmistamaan, että asiakas saa mahdollisimman laadukkaan tuot-
teen. (Haaga-Helia 2014) 
 
3.2 HACCP 
HACCP tulee sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points, eli vaarojen arviointi ja 
kriittiset hallintapisteet. HACCP-järjestelmä on osa omavalvontaa ja sillä luodaan turvalli-
suutta elintarvikealalle. Omavalvontasuunnitelman tulee pohjautua HACCP-menettelyyn. 
HACCP-järjestelmä kattaa tuotteiden myynnin ja valmistuksen turvallisuuden. Järjestel-
män avulla saadaan tuoteturvallisuutta kuluttajalle. Ensimmäinen HACCP-menettely on 
kehitetty jo 1960-luvulla. EU:ssa järjestelmä otettiin käyttöön vuonna 1993. (23/2006) Elin-
tarvikelaissa on määritetty, että vaatimus koskee kaikkia elintarvikehuoneistoja. (Elintarvi-
keturvallisuusvirasto 2016)  
 
HACCP-järjestelmässä on seitsemän periaatetta. Järjestelmä perustuu tieteeseen ja sys-
temaattiseen lähestymiseen elintarvikkeiden turvaamiseksi. (HACCP School of Excellence 
2013)  
HACCP-järjestelmän seitsemän periaatetta (Kuvio 1.) on työkalu ryhmälle, joka laatii vuo-
kaaviota käyttäen HACCP-ohjelman.  
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Kuvio 1. HACCP-järjestelmän periaatteet 
 
Kaikki tuotteet, tuoteryhmät ja tuotantolinjat käydään läpi seitsemän periaatteen menette-
lyllä. Usein järjestelmän noudattamisen aikana huomataan joko elintarviketiloissa, valmis-
tusmenetelmissä tai prosesseissa kehittämisen kohteita. HACCP-järjestelmä kehittää uu-
sia työtapoja ja elintarvikealan tuntemusta. Järjestelmä rakentuu tuotteittain tai tuotelinjoit-
tain. Ensimmäinen HACCP-menettelyn ohjeistus on 1960-luvulta. Elintarviketurvallisuusvi-
rasto käyttää edelleen kyseistä ohjetta soveltaen.  
 
HACCP-järjestelmän avulla ohjataan ravintolatuotteiden turvallisuutta ja kartoitetaan riskit 
sekä niiden hallintakeinot. (Kuvio 1.)  
Aluksi HACCP-järjestelmällä tehdään turvallisuuskartoitus, joka on nimeltään vaarojen 
arviointi. Vaaroja kartoitetaan alkaen raaka-aineista ja jatketaan työntekijöihin ja laitteisiin. 
Riskien tunnistaminen ja niiden analysointi vaativat tuntemusta tuotannosta ja raaka-
aineista. Kun vaarat ollaan kartoitettu, etsitään keino, jolla vaarat voidaan ehkäistä ja niitä 
pystytään vähentää. Seurannan luotettavuus täytyy todentaa mitattavissa olevilla asioilla. 
Seuranta täytyy olla myös toistettavissa, joten HACCP-järjestelmän avulla tehdään kriitti-
nen raja-arvio. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017) 
 
Seurannan avulla pystytään huomaamaan, missä kohtaa tuotantoa jokin vaihe ei toimi.  
Tässä vaiheessa tehdään kehitys tuotteelle, jotta tuotantovaihetta saadaan muutettua. 
Tätä vaihetta kutsutaan korjaavien toimenpiteiden toteuttamiseksi. Seuranta on ensisijai-
sessa asemassa, sillä seurannan avulla saavutetaan haluttu turvallinen lopputulos elintar-
viketoiminnassa. Tämän järjestelmän avulla voidaan myös taata asiakkaille turvalliset elin-
7. HACCP- asiakirjat ja -tallenteet
6. Todentamiskäytäntöjen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi
5. Korjaavien toimenpiteiden määrittäminen
4. Kriittisten hallintapisteiden seurantakäytäntöjen laatiminen
3. Kriittisten rajojen määrittäminen
2. Kriittisten hallintapisteiden määrittäminen
1. Vaarojen arviointi
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tarvikkeet. Seurannan avulla voidaan todeta, onko HACCP-järjestelmä elintarvikkeiden 
kohdalla toimiva. HACCP-järjestelmän periaatteiden mukaan kaikista vaiheista on pidettä-
vä kirjaa, jotta kriittisiä hallintapisteitä pystytään seuraamaan ja vaaroihin pystytään puut-
tumaan. (Lihateollisuuden tutkimuskeskus 2007) 
 
Menettely ja toiminnan idea perustuvat siihen, että elintarvikeharjoittajalla on riittävän mo-
nipuolinen asiantuntemus käsiteltävistä raaka-aineista ja niiden jatkojalostamisesta sekä 
kuljetuksesta. Henkilöt, jotka ottavat vastuulle HACCP-ohjelman, perustavat oman ryhmän 
ja kouluttautuvat tehtäviin soveltuvaksi. (Expec 2017) 
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4 Omavalvontasuunnitelma Luksiassa 
Opinnäytetyöni tavoitteena on päivittää Länsi-Uudenmaan koulutuskuntayhtymän, eli Luk-
sian, jo voimassa oleva omavalvontasuunnitelma sekä luoda syksyllä 2017 alkavalle lei-
pomo-konditorialinjalle uusi osio omavalvontasuunnitelmaan. Omavalvontasuunnitelman 
päivittäminen alkoi keväällä 2017 ja omavalvontasuunnitelma otettiin käyttöön syksyllä 
2017. 
 
Koko Luksiassa on 2363 opiskelijaa. Toimipisteitä on kahdeksassa eri jäsenkunnassa. 
Jäsenkuntiin Luksialla kuuluu Hanko, Inkoo, Karkkila, Kirkkonummi, Lohja, Raasepori, 
Siuntio ja Vihti. (Luksia 2017)  
 
Luksialla on Lohjan toimipisteessä seitsemän koulutusalaa, 36 kehittämisprojektia ja yh-
deksän kansainvälisyyshanketta.  He järjestävät perustutkintoja, ammattitutkintoja, eri-
koisammattitutkintoja ja niin edelleen. Arvoihin on lueteltu, että menestyksen takana on 
henkilökohtainen osaaminen ja Luksia tukee sen kehittämistä.  
 
Parhaan mahdollisen laadun pystyy takaamaan asiakkaille, jos henkilökunta on ammatti-
taitoista. Tämän takia Luksialla on ravintola, jossa opiskelijat valmistavat ruokaa talon 
ulkopuolisille asiakkaille. Ruoanvalmistuksessa on ensiarvoisen tärkeää, että kaikki laatu 
kriteerit täyttyvät, jotta asiakkaat saavat mahdollisimman riskittömän tuotteen. Opiskelija-
ravintolan ruoanvalmistuksen lisäksi opiskelijat kehittävät ammattitaitoaan työharjoitteluil-
la. Näillä jaksoilla opiskelijat oppivat työelämän näkökulmasta ruoan turvallisuutta ja elin-
tarvikelaissa vaadittua ruoan laatutasoa. 
 
Luksian omavalvontasuunnitelma on tehty Länsi-Uudenmaan koulutuskuntayhtymän tiloi-
hin ja osiltaan myös toimii Luksian toisen toimipisteen tiloissa. Omavalvontasuunnitelma 
oli tehty soveltuvaksi elintarvikehuoneiston tiloihin, eikä tarvinnut radikaaleja muutoksia. 
Omavalvontasuunnitelma oli tehty ammattimaisesti. Suunnitelman päivittäminen oli tapah-
tunut seitsemän vuotta suunnitelman tekemisen jälkeen, joten parannettavaa suunnitel-
man päivittämisen tiheydessä löytyy. Suunnitelma päivitettiin, sillä Luksiaan tuli uusi ope-
tuslinja. Leipomo-konditorialinja aukesi syksyllä 2017 ja vaati oman osion omavalvonta-
suunnitelmaan. Päivitin suunnitelman yhteistyössä Luksian keittiöhenkilökunnan, erityises-
ti Luksian keittiöpäällikön avustuksella. Suunnitelman päivityksessä kommunikointi tapah-
tui lähestulkoon kokonaan sähköpostien välityksellä, lukuun ottamatta vierailuani koulun 
tiloissa keväällä 2017.  
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Toteutin omavalvontasuunnitelman päivittämisen systemaattisesti ja halusin saada teh-
dystä työstäni palautetta. (Kuvio 2.) 
 
 
Kuvio 2. Omavalvonnan päivittäminen.  
 
Työni tarkoitus oli tuottaa käyttöönotettava, päivitetty ja elintarviketilan toimintaan soveltu-
va omavalvontasuunnitelma, joka helpottaisi päivittäisen elintarviketyöskentelyn turvallista 
ruoanvalmistus prosessia. Mielestäni työn tavoitteet on saavutettu, kun suunnitelma otet-
tiin käyttöön. Luksian keittiöpäällikkö oli osaltaan tyytyväinen suunnitelmaan ja totesi sen 
olevan heidän tarkoitukseensa toimiva.  
 
Opinnäytetyöni tekeminen alkoi suunnittelulla ja Luksian silloisen tilanteen kartoittamises-
ta. Kun sain tarvittavat tiedot, sekä nykyisen omavalvontasuunnitelman, aloitin työskente-
lyn omavalvontasuunnitelman päivittämisen parissa. Samalla aloin lukemaan ja kirjoitta-
maan opinnäytetyöni teoriaa, eli mm. HACCP-järjestelmää sekä elintarvikelakeja.  
Luksian eli Länsi-Uudenmaan koulutuskuntayhtymän omavalvontasuunnitelma kattaa 
suurtalouskeittiön, opetuskeittiöiden, uuden leipomokonditoriakeittiön, Taito-ravintolan ja 
opiskelijakahvilan. Ennen työni aloittamista suunnitelma omavalvontaan oli tehty vuonna 
2007 ja päivitetty vuonna 2014. Omavalvontasuunnitelma on laadittu yksinään Länsi-
Uudenmaan Ammattiopiston Toivonkadun toimipisteen elintarvikkeiden säilytys- ja valmis-
tustiloihin. Kyseistä omavalvontasuunnitelmaa noudatetaan osiltaan myös Nummentien 
yksikössä, mutta on kuitenkin tehty vain Luksian liiketoimintaa varten. Kyseisissä elintarvi-
keharjoittajan tiloissa on Matkailu-, ravitsemis- ja talousalan koulutusta ja tiloissa työsken-
telee vakinainen henkilöstö ja opiskelijat sekä opettajat. Asiakaskunta koostuu ulkopuoli-
sista kuluttajista, opiskelijoista ja talon henkilökunnasta. (Luksia omavalvontasuunnitelma 
2014).    
 
Myös Luksian omavalvontasuunnitelma on laadittu noudattaen Euroopan Unionin elintar-
vikelakeja. Luksian omavalvontasuunnitelma perustuu Euroopan Unionin hygieniadirektii-
Suunnittelu toukokuu 2017
Omavalvontasuunnitelman 
päivittäminen kesäkuu 
2017
Omavalvontasuunnitelman 
muokkaukset elokuu 2017 Käyttöönotto syyskuu 2017
Toimeksiantajan palaute 
syyskuu 2017
Kehittäminen syyskuu 2017
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viin (93/43/EEC). Luksia mainitsee omavalvontasuunnitelmassaan, että omavalvonta-
suunnitelma perustuu myös terveydensuojelulakiin, eläimistä saatavien elintarvikkeiden 
elintarvikehygieniasta annettuun lakiin sekä elintarvikelakiin. Omavalvontasuunnitelmassa 
on kirjattuna kriittiset pisteet, vaaratekijät, toimenpiteet valvonnan edistämiseksi, ohjear-
vot, siivoussuunnitelma, jätehuollon ohjeistus sekä tuholaistorjunta ohjeistus. 
 
Luksian omavalvontasuunnitelma löytyy paperisena versiona ja tietokoneelta myös säh-
köisessä muodossa. Suunnitelman päivittäminen oli tärkeää, koska uusi leipomo-
konditorialinja avattiin ja myös joitakin henkilöstömuutoksia oli tullut edellisestä päivityk-
sestä. Omavalvontasuunnitelma on Luksiassa jatkuvassa käytössä ja toteutumisesta vas-
taa osallaan Luksian keittiöpäällikkö. Kuitenkin opiskelijat ovat merkittävässä roolissa sii-
nä, että suunnitelma toteutuu päivittäin. Keittiöpäällikön tehtävänä onkin varmistaa, että 
suunnitelmaa noudatetaan.  
 
Luksian omavalvontasuunnitelma oli tehty vuonna 2007. Omavalvontasuunnitelma oli päi-
vitetty vuonna 2014 ja vaati edelleen päivittämistä. Suurimmat muutokset ja päivitykset 
tulivat henkilöstöön, varastonhallintaan ja kylmäsäilytystiloihin. Varastonhallinnassa oli 
muuttunut se, kuka elintarvikkeet ottavat vastaan ja mistä elintarvikkeet hankitaan. Aiem-
min varastosta oli vastuussa ainoastaan varastonhoitaja sekä ohjauksessa myös opiskeli-
jat. Nykyään vastuuta on jaettu keittiöpäällikön ja varastonhoitajan kesken. Opiskelijat 
osallistuvat elintarvikkeiden vastaanottoon ja ohjattuna jakavat elintarvikkeita eri puolelle 
elintarvikevalmistus tiloja. Luksian Toivonkadun toimipisteen tavaran tilaamisesta on vas-
tuussa varastonhoitaja ja keittiöpäällikkö. (Luksian omavalvontasuunnitelma 2014) 
 
Omavalvontasuunnitelman päivitys eteni mielestäni loogisessa järjestyksessä. Aloitin työni 
sillä, että otin yhteyttä Luksiaan keväällä 2017 ja kysyin, olisiko heillä tarvetta omavalvon-
tasuunnitelman päivittämiseen. Tällöin Luksian keittiöpäällikkö kertoi, että heille on avau-
tumassa uusi opetuslinja, jonka vuoksi omavalvontasuunnitelma tarvitsee uusimista.  
Tämän jälkeen sovimme tapaamisen Luksiaan ja kiersimme keittiötilat ja rakennuksen 
yksityiskohtaisesti läpi. Kyselin mahdollisuuksien mukaan kylmäsäilytyskapasiteetista, 
henkilöstömuutoksista, uuden leipomo-konditorialinjan toiminnasta sekä omavalvonta-
suunnitelman datan keräämisestä. Näiden tietojen pohjalta pyysin omavalvontasuunnitel-
man luettavakseni.  
 
Omavalvontasuunnitelmaa lukiessani mielestäni perusasiat suunnitelmassa oli kohdal-
laan. Pieniä muutoksia huomasin itsekseni, kuten esimerkiksi kylmäsäilytystilojen sähköi-
sen tiedon kirjaamista ei mainittu omavalvontasuunnitelmassa. Edellinen suunnitelma oli 
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päivitetty vuonna 2014, joten sähköinen lämpötilojen kirjaamisjärjestelmä ei todennäköi-
sesti ollut tällöin vielä käytössä. 
 
Kun olin mielestäni tehnyt omavalvontasuunnitelmaan tarvittavat korjaukset, luin suunni-
telman vielä kertaalleen läpi. Omavalvontasuunnitelman muokkauksen jälkeen otin yhteyt-
tä Luksian keittiöpäällikköön. Kun otin koulutusravintolan ja opetuskeittiön keittiöpäällik-
köön yhteyttä syksyllä 2017, hän antoi minulle selkeän ja yksinkertaisen ohjeistuksen sii-
hen, miten pystyn kehittämään omavalvontasuunnitelmaa, ennen lopullista työn palautta-
mista. Annettujen tietojen perusteella tein suunnitelmaan viimeiset korjaukset. Lopullinen 
käyttöönotettava omavalvontasuunnitelma on liitteenä opinnäytetyössä. (Liite 1.) 
 
Luksiassa omavalvontasuunnitelman ylläpitäminen, päivittäminen ja seuraaminen tapah-
tuu elintarvikeharjoittajan tiloissa Lohjan ammattikoululla. Toiminnasta vastaa omalla ta-
hollaan koulun henkilökunta, opettajat ja oppilaat. Ensimmäisenä opiskeluvuotena opiske-
lijat suorittavat hygieniaosaamiskurssin, josta läpi päästyään he saavat hygieniapassin, 
joka on pakollinen työskennellessä elintarvikkeiden kanssa. Kuitenkaan opiskelijoita ei voi 
jättää omatoimisesti valvomaan elintarviketurvallisuutta, vaan pääasiallisesti tuotteiden 
turvallisuudesta on vastuussa aina ohjaava opettaja.   
 
Tavarantoimittajat ovat pääsääntöisesti Luksian kilpailuttamia elintarviketoimittajia ja tällä 
varmistetaan jatkuva kilpailukykyinen hinta. Luksiassa vastanottotarkastus tehdään aina, 
kun elintarvikkeita saapuu taloon. Tarkastuksen tekee varastonhoitaja yhteistyössä opis-
kelijoiden kanssa. Arkipäivisin tavarat tulevat ennen puoltapäivää. Osa tilatuista elintarvik-
keista saapuu yö kuljetuksina. Tavarantoimittajaa on ohjeistettu jättämään tavarat oikeaan 
elintarvikesäilytystilaan rullakossa, josta myöhemmin tavarat siirretään oikeaan säilytysti-
laan. Vastaanottotarkastuksessa on ensisijaisen tärkeää huomioida, että päivämäärät ja 
pakkausmerkinnät ovat merkitty oikein. Kun elintarvikkeita otetaan vastaan, niistä mita-
taan myös aina lämpötila. Aistinvarainen tarkastus on myös tärkeää tehdä tuotteisiin, jos-
sa se on mahdollista. Aistinvaraisella tarkastamisella tarkoitetaan tuotteen ulkonäön ja 
tuoksun havainnointia. Kun elintarvikkeet otetaan vastaan, on syytä lukea aina lähetyslista 
ja merkata, että kaikki tuotteet ovat saapuneet ja vastaavat tilattua määrää. Kuormakirjat 
ja lähetyslistat säilytetään. Mahdolliset palautukset säilytetään myös. Elintarvikkeiden vas-
taanotossa on tärkeää, että pakkaukset ovat ehjiä. Jos pakkaukset eivät ole ehjiä, elintar-
vikkeiden haju, ulkonäkö ja tuoreus kärsivät. (Luksia omavalvontasuunnitelma 2017)  
Luksiassa on useita kylmä- sekä varastotiloja ja tällöin jokaisesta kohteesta täytyy tehdä 
tarkka selvitys, miten ja missä tuotteet säilytetään. 
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4.1 Luksian opetuskeittiön omavalvontasuunnitelma 
Opetuskeittiössä työskentelee päivittäin vuorosta vastuussa oleva opettaja, joka pitää 
huolen siitä, että omavalvontasuunnitelmaa täytetään sovitun mukaisesti. Kyseinen henki-
lö on myös vastuussa elintarvikkeiden tilauksesta ja ruoanvalmistuksesta.  
 
Kylmähuoneen ja pakastekaapin lämpötiloja seurataan sähköisesti. Kuitenkin kylmäsäily-
tys lämpötilojen lukemat kirjataan viikoittain. Lomakkeeseen merkitään päivämäärä, kel-
lonaika ja mittaajan nimikirjaimet. Jos tarkastuksessa on jotain normaalista poikkeavaa, 
joka vaatii erityisiä toimenpiteitä, myös toimenpiteet kirjataan seurantalomakkeeseen. Täl-
löin myös soitetaan huoltoon, jotta ongelmakohta saadaan mahdollisimman nopeasti hoi-
dettua.  
 
Opiskelijat perehtyvät puhtaanapitoon ja omavalvontaan heti, kun he aloittavat opiskelun. 
Myös osaltaan työharjoittelut ja muut opintojaksot kehittävät opiskelijan ammattitaitoa ja 
tämän myötä minimoi riskejä. (Luksia omavalvontasuunnitelma 2014).    
 
Siivoussuunnitelman tärkeyttä elintarviketiloissa ei pidä unohtaa. Organisoidulla ja selke-
ällä siivoussuunnitelmalla saadaan siisti työympäristö, mikä osaltaan edistää myös työtur-
vallisuutta. Siivoussuunnitelmaan kirjataan koska on tarkoitus siivota mikäkin kohde, millä 
työvälineillä ja kuka on vastuussa siivouksen kohteesta. (Ruokatieto Yhdistys Ry 2017) 
 
4.2 Luksian leipomo-konditorian omavalvontasuunnitelma 
Leipomo-konditorialinjan omavalvontasuunnitelma päivitettiin jo olemassa olevaan teks-
tiin. Pohja omavalvontasuunnitelmalle on siis sama, kuin jo käytössä olevassa suunnitel-
massa.  
  
Elintarviketilaukset hoitavat työstä vastuussa oleva opettaja. Opetuskeittiön kylmäsäilytys-
tilat ovat kerrottuna suunnitelmassa. Kuiva-aineiden säilytystilat on kerrottu erikseen.  
Leipomo-konditorialinjan opiskelijat käyvät heti opiskelun alkaessa perehdytyksen oma-
valvontaan ja puhtaanapidon perusteisiin.  
 
Lämpötilat kylmäsäilytystiloista hoituvat sähköisesti, mutta lisäksi lämpötiloja seurataan 
seurantalomakkeilla. Näitä täytetään kerran viikossa. Opiskelijat perehdytetään omaval-
vontatoimenpiteisiin ja siivouksen ylläpidon toimintoihin opiskelun alussa. Työssäoppimis-
jaksot ovat suuressa osassa tätä osaa opiskelussa. (Luksia omavalvontasuunnitelma 
2014).    
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Aloitin leipomo-konditorialinjan omavalvonnan suunnittelun lukemalla käytössä olevan 
omavalvontasuunnitelman, jonka pohjalta lähdin rakentamaan uutta osaa suunnitelmaan. 
Kävin Luksialla vierailulla ja kävimme vastuu opettajan kanssa läpi kylmäsäilytyskapasi-
teetin, tilat, tulevat toiminnot ja miehityksen. Päivitetty omavalvontasuunnitelma otettiin 
käyttöön syksyllä 2017, kun uudet opiskelijat aloittivat opiskelun.  
 
Kesällä 2017 Luksialla ei ollut varmaa selkeyttä siitä, miten todellisuudessa uusi leipomo-
konditorialinja tuli rakentumaan. Hahmotelmia, suunnitelmia ja pienimuotoinen käsitys 
siitä, mitä alalla opetetaan, minkälaisissa tiloissa ja kuinka monelle oli, mutta lopullista 
yhteenvetoa en saanut, ennen kuin opettajat jäivät kesälomalle. Syksyllä 2017, kun opet-
tajat palasivat lomiltaan, oppilaat saapuivat uudelle opiskelulinjalle ja omavalvontasuunni-
telma otettiin heti käyttöön.  
 
Luksian leipomo-konditorialinjan tiloissa tulee olemaan erillinen dieettikeittiö, jossa he 
valmistavat esimerkiksi gluteenittomia tuotteita. Tilat suojataan siten, että mahdollista 
saastumista ei tule. Näin taataan asiakkaalle turvallinen tuote, sekä parhaat mahdolliset 
valmiudet turvallisen ruoanvalmistuksen opetukseen, valmistamiseen ja pakkaamiseen. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
23 
5 Omavalvontasuunnitelman seuraaminen ja päivittäminen 
Opinnäytetyöni tarkoitus oli päivittää Luksian voimassa oleva omavalvontasuunnitelma, 
sekä tehdä uuden leipomo-konditorialinjan omavalvontasuunnitelma. Leipomo-
konditorialinja on uusi opetuslinja Luksian ammattikoulussa ja se avataan syksyllä 2017. 
Omavalvontasuunnitelma tarvitsi päivitystä uuden linjan avaamisen, henkilöstömuutok-
sien, säilytystilojen ja varastonhallinnan muutoksien vuoksi.  
 
Syyskuussa, kun koulut olivat taas alkaneet Luksiassa, lähetin omavalvontasuunnitelman 
opetuskeittiön keittiöpäällikölle luettavaksi. Luksian keittiöpäällikkö luki omavalvontasuun-
nitelman läpi ja lähetti minulle muutaman korjausehdotuksen, sekä tarvittavat muutokset 
henkilökuntaan. Lähetin omavalvontasuunnitelman luettavaksi myös leipomo-
konditorialinjan opettajalle. Näiden kommenttien perustella muokkasin omavalvontasuun-
nitelman siten, että se on valmis käyttöönotettavaksi.  
Korjausehdotuksia muokkaamaani omavalvontasuunnitelmaan tuli henkilöstön yhteystie-
toihin, vastuualueisiin, vastaanottotarkistuksiin, raaka-aineidenhankkimiseen ja kylmäsäi-
lytystiloihin. Kuitenkaan suurempia muutoksia ei ollut tapahtunut ja muokkaukset oli help-
po tehdä omavalvontasuunnitelmaan.  
 
Jatkossa omavalvonnan seuraaminen tapahtuu opiskelijoiden avulla Luksian henkilökun-
nan ohjeilla ja ohjauksessa. Omavalvontasuunnitelma on suunniteltu ainoastaan Luksian 
elintarvikehuoneiston liiketoimintaa ajatellen, joten suunnitelmaa on helppo toteuttaa ja 
päivittää, kunhan tarvittavat omavalvonnan toimenpiteet suoritetaan säännöllisesti elintar-
vikelakien määräysten mukaisesti.  
 
 
5.1 Omavalvontasuunnitelma osaksi opintoja 
Omavalvontatoimenpiteet ja puhtaanapidon perusteet ovat osa ravintola-alaa ja opiskelua. 
Omavalvonta ja puhtaanapito ovat ensiarvoisen tärkeitä ravintola-alalla, sillä ne takaavat 
turvallisen elintarvikkeen ja valmistusympäristön.  
 
Oppilaitoksissa kannattaisi ottaa mielestäni käyttöön aktiivisesti pintapuhtauden valvonta. 
Esimerkiksi ATP-mittaus on käytäntö, jolla saadaan helposti ja nopeasti Luminometrisellä 
menetelmällä mittauskohteesta tulokset. Luminometriset testit ovat tarkoitettu elintarvike-
teollisuuteen, suurkeittiöille sekä lääketeollisuuteen ja soveltuu kaikkien näiden alojen 
valvontaan. Pintapuhtauden valvontaan on myös kehitetty pikatestit, joilla pystytään mit-
taamaan glukoosi-, laktoosi- ja proteiinitestit. Näitä testejä suositellaan pääsääntöisesti 
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kauppojen, suurkeittiöiden ja teollisuuden pintapuhtauden selvittämiseen. (Net-Foodlab 
Oy) 
 
Hygieniapassin avulla omavalvonta tulee koulutukseen. Jokaisen elintarvikealalla työsken-
televän henkilön pitää suorittaa testi, josta saa todistukseksi hygieniaosaamistodistuksen 
sekä hygieniapassin. Tämä testi suoritetaan sen vuoksi, että ruokaa osataan tehdä asiak-
kaalle mahdollisimman turvallisesti. Hygieniapassi tarvitaan kahvilassa, pikaruokalassa, 
ravintolassa, suurkeittiössä, elintarvikemyymälässä, leipomossa ja tehtailla, jossa valmis-
tetaan elintarvikkeita. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017)  
 
Puhtaanapito ja sen opettaminen ovat tärkeää ravintola-alan toisen asteen koulutuksessa. 
Hygieeninen elintarvikkeiden käsittely on ensiarvoisen tärkeässä asemassa, sillä tällä 
tavoin vältetään mahdollisia elintarvikesaastumisia. Hygieniapassi osaltaan kouluttaa tä-
hän ja tuo henkilökunnalle vaadittavan hygieniaosaamisen. Jokaisen elintarvikkeiden 
kanssa työskentelevän tulee osata huolehtia oikeaoppisesta siivoamisesta, johon kuuluu 
keittiölaitteiden puhdistus, pintapesut, lattiat ja muiden keittiötilojen puhtaanapito. Myös 
jätehuolto on suuressa osassa puhtaanapitoprosessia ja tämäkin täytyy opetella huolelli-
sesti. (Hatakka, Pakkala, Siivonen & Turja 2004, 81) 
 
5.2 Omavalvontasuunnitelman päivittäminen 
Omavalvontasuunnitelmassa on mainittu kriittiset valvontapisteet, vaaratekijät, ohjearvot, 
valvontatoimenpiteet ja ohjeistus siihen, jos ohjearvot ylittyvät. Jätehuolto-ohje, siivous-
suunnitelma, tuholaistorjuntaohje ja henkilökunnan hygieniaosaaminen ovat osa omaval-
vontasuunnitelmaa ja tulee käydä perusteellisesti läpi elintarviketyössä olevien henkilöi-
den kanssa. (Luksia omavalvontasuunnitelma 2014).    
 
Kun elintarvikeharjoittajan toiminnassa tapahtuu olennaisia muutoksia, omavalvontasuun-
nitelmaa tulee päivittää sen mukaisesti. Kun omavalvontasuunnitelmaa päivitetään, tulee 
kartoittaa muutokset ja suunnitella kehittämiseen tarvittavat toimenpiteet. Omavalvonta-
suunnitelma tehdään vastaamaan oikeaa tarvetta ja sillä pyritään auttamaan laadunhallin-
taa. (Omavalvonta.fi) 
 
Päivitin Luksian omavalvontasuunnitelman yhteistyössä Länsi-Uudenmaan ammattiopis-
ton Toivonkadun toimipisteen keittiöpäällikön kanssa. Pyysin omavalvontasuunnitelman 
päivittämisen jälkeen palautetta suunnitelmasta sähköpostitse. Hän antoi minulle palautet-
ta, kommentteja, korjausehdotuksia ja tietoa siitä, miten pystyn suunnitelman päivittä-
mään. Kommunikointi sähköisesti tapahtui mielestäni erittäin vaivattomasti. 
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Kriittisimmät päivittämistarpeet olivat leipomo-konditorialinjan omavalvontasuunnitelman 
laatimisessa ja yhteystietojen päivittämisessä sekä kylmäsäilytystilojen kartoittamisessa. 
Kokonaisuudessaan omavalvontasuunnitelma oli mielestäni kuitenkin todella kattava. 
Luksian henkilökunta ei ollut muuttunut hirveän paljoa edellisestä päivityskerrasta.  
 
Luksian omavalvontasuunnitelman uudistaminen ja päivittäminen on ensimmäinen kerta, 
kun päivitän omavalvontasuunnitelmaa. Omalla ravintola-alan työpaikoissani olen ollut 
päivittäin omavalvontasuunnitelman kanssa tekemisissä, mutta vastaavanlaista tehtävää 
ei ole tullut vastaan. Varsinkin esimiestehtävissä vastuulle on yleensä tullut omavalvonta-
suunnitelman ylläpitäminen ja työntekijöiden perehdyttäminen siihen, miten omavalvonta-
suunnitelmaa käytetään päivittäisessä ravintolatyöskentelyssä.  
 
Yhteydenpitäminen Luksian keittiöpäällikön kanssa omavalvontasuunnitelman päivittämi-
sessä oli melko vaivatonta. Vaikka toimipisteen tiloissa en hirveästi käynytkään, kommu-
nikointi tarpeellisista tiedoista tapahtui suurimmaksi osaksi sähköpostin välityksellä. Pa-
laute, jota sain omavalvontasuunnitelmasta, oli suurimmaksi osaksi tietoa, josta ei ollut 
vielä keväällä informaatiota. Suurin osa yhteystiedoista oli päivittynyt ja näihin sain syksyl-
lä päivitetyt tiedot. Myös leipomo-konditorialinjan toiminnankuvaus oli vahvistunut ja joita-
kin muutoksia tuli säilytystiloihin. 
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6 Pohdinta 
Opinnäytetyöni tekeminen onnistui hyvin ja omavalvontasuunnitelman päivittäminen oli 
oikein mieluista ja opettavaa työtä. Tuotoksesta tuli hyvä ja saamani palautteen perusteel-
la se on ollut toimeksiantajan toiveiden ja tarkoituksen mukainen työ.  
 
Työssäni haastavinta oli se, että aloitin työni kesällä ja opettajat jäivät juuri lomalle. Tä-
män vuoksi varsinaista selkeyttä omavalvontasuunnitelmaan ja tulevan leipomo-
konditorialinjan toimintaan ei juurikaan ollut.  Omavalvontasuunnitelman kehittämisessä, 
päivittämisessä ja kokonaan uuden omavalvontasuunnitelman kohdan tekemisessä on 
vaikeaa seurata tuloksia tai kerätä mittareita siitä, kuinka hyödyllinen suunnitelma on ar-
jessa ollut.  
Mielestäni omavalvontasuunnitelman päivittäminen oli melko yksinkertaista keräämieni 
tietojen perusteella. Tiedot hankin Länsi-Uudenmaan ammattiopiston keittiöpäälliköltä ja 
koen, että hän antoi tietoa käsiini niin paljon, kuin oli itse tietoinen asioista kyseisenä 
ajankohtana.  
Opiskelijoiden käytännönläheisyys ja omavalvontasuunnitelman käyttöönotto riippuvat 
paljon opiskelijoiden motivaatiosta opiskeltavaa alaa kohtaan. Tämä vaikuttaa osaltaan 
myös siihen, kuinka opiskelijoilta voidaan todellisuudessa kerätä mitattavaa tietoa siitä, 
onko omavalvontasuunnitelman täyttö esimerkiksi kiinnostavaa, kannattavaa tai mielekäs-
tä. 
  
Nykyään, kun omavalvontasuunnitelma on sähköisessä muodossa, sen päivitys ja opin-
näytetyön produktin toteutus olivat melko yksinkertainen toteuttaa. Sähköpostitse lähetet-
tävät tiedostot olivat helposti käsissäni ja pystyin muokkaamaan niitä nopealla aikataulul-
la. Koen, että valmiina ollut omavalvontasuunnitelma oli tehty tarpeeseen sopivaksi, mutta 
ei ollut tarpeeksi päivitetty siihen toimintaan, mitä ammattioppilaitoksella nykyään teh-
dään.  
Kokonaisuudessaan opinnäytetyön ja omavalvontasuunnitelman tekeminen oli kuitenkin 
erittäin opettavainen prosessi. Eniten työssäni opetti se, kun kävin Luksiassa paikan pääl-
lä tutkimassa tiloja ja keskustelemassa opettajien kanssa. Tässä yhdistyi omavalvonta-
suunnitelman teoreettinen hahmottaminen sekä käytännön toimivuus, jonka kannalta läh-
dinkin omavalvontasuunnitelmaa päivittämään ja uusimaan.  
 
Opinnäytetyön kannalta eniten opin lähteiden käytöstä ja siitä, kuinka paljon erilaisia ka-
navia voi käyttää hyödyksi näinkin teoriapainotteisessa työssä. Monesta käyttämästäni 
lähteestä seurasi toinen lähde, joka osaltaan tuki edellisen lähteen teoriaa ja auttoi kartoit-
tamaan suunnitelman laatimista ja opinnäytetyön kirjoittamista.  
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Omavalvontasuunnitelman teoria oli aluksi hieman vaikea ymmärtää. Myös vaikeaa oli 
ymmärtää kokonaiskuva siitä, mitä kaikkea laatujärjestelmä pitää sisällään. Kuitenkin, kun 
tarpeeksi erilaisia lähteitä käytti hyödyksi, aloin ymmärtämään asiasta enemmän.  
 
Työ oli yksinkertainen toteuttaa saamallani avulla, eli Luksian henkilökunnan avulla, sekä 
myös koulusta saatujen elintarvikekurssien teorian avulla. Lähdin myös toteuttamaan työ-
täni mahdollisimman systemaattisesti. Pyrin työssäni asteittain avaamaan tehtävää 
enemmän itselleni, jotta suunnittelu ja mahdollinen toteutus tapahtuisivat rinnakkain.  
Leipomo-konditorialinjan omavalvontasuunnitelman laatiminen oli yksinkertaista jo valmiin 
pohjan perusteella. Ainoa epävarma tekijä suunnitelman alkuvaiheilla oli kylmäsäilytystilat, 
kuiva-ainevaraston tilat, dieettikeittiön toiminta sekä ohjaavan opettajan yhteystiedot. 
Kaikki edellä mainituista asioista saatiin kuitenkin selvitettyä, kun oppilaitos avattiin taas 
syksyllä 2017 ja suunnitelma otettiin käyttöön. 
 
Tietoperustan tekeminen työhöni oli opettavaista ja löysin paljon asiaa, joihin ei normaali 
keittiötyön ohella tule perehtymään tarpeeksi paljon. Suurimman painoarvon omalle oppi-
miselleni antoi Elintarviketurvallisuusviraston sekä Maa ja metsätalous ministeriön nettisi-
vut. Näistä lähteistä löytyi tosi paljon hyödyllistä tietoa, josta on hyötyä varmasti myös 
tulevaisuudessa.  
 
Tietoperustan tekeminen oli mielestäni vaikeampaa, kuin omavalvontasuunnitelman päi-
vittäminen. Tiedon kerääminen vaati aikaa ja myös harkintakykyä lähteiden suhteen, jotta 
käyttäisin opinnäytetyössäni vain ammattitasoisia, luotettavia lähteitä.  
Suurimmat tiedot ja opitut asiat tuli myös HACCP-järjestelmään perehtymisestä ja oppimi-
sesta. Eniten opittua tietoa tulee varmasti hyötykäytettyä tulevaisuudessa, kun ymmärtää 
eritasoisesti, mistä kokonaisuudessaan ravintolan omavalvonta koostuu ja miksi se teh-
dään, niin kuin tehdään.  
 
Luksian keittiöpäälliköltä saamani palautteen perusteella, saavutin tavoitteet, joita olin 
opinnäytetyöhöni asettanut. Alueen rajaaminen ennen varsinaisen työn aloittamista hel-
potti tavoitteideni saavuttamista. Työn tarkoituksena oli omavalvontasuunnitelman päivit-
täminen Luksian koulun tiloihin sekä suunnitelman käyttöönotto syyskuussa 2017 ja mie-
lestäni saavutin kyseisen tavoitteen. Tavoitteet on saavutettu, kun omavalvontasuunnitel-
ma otettiin käyttöön ja siihen annettiin tarvittavat korjausehdotukset ja korjasin työni an-
nettujen ohjeiden perusteella. 
 
Tietoperustaan kerättyjen tietojen, eli omavalvontasuunnitelman tarkoituksen, lakiasetus-
ten ja elintarvikehygieniasta kerättyjen tietojen ja lukemieni asioiden perusteella kaikki 
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tavoitteet työssä on saavutettu ja Luksia on varmasti osaltaan hyötynyt siitä, että omaval-
vontasuunnitelma on päivitetty.  Luksian omavalvontasuunnitelma oli mielestäni rakennet-
tu hyvin ja täytti kaikki tietoperustaani kirjoittamat faktat. HACCP-järjestelmän tärkeys nä-
kyy mielestäni myös Luksian omavalvontasuunnitelmassa. Omavalvonnan rakenne ja 
sisältö viittaavat siihen, että HACCP-järjestelmän periaatteet ollaan ymmärretty. Yritin 
kriittisesti päivittää Luksian omavalvontasuunnitelmaa oppimani teorian pohjalta ja katsoa, 
että se tukee Eviran sekä Maa ja Metsätalousministeriön asettamia säädöksiä.  
 
Luksian keittiöpäällikkö kommentoi, että olin omavalvontasuunnitelmaan tehnyt tarvittavat 
korjaukset ja suunnitelma on toimiva jokaiselta osa-alueeltaan. Keittiöpäällikkö oli tyyty-
väinen tekemääni työhön. Kristiina Pouhakka, eli Luksian keittiöpäällikkö mainitsi, että 
päivitys oli paikallaan muutosten takia, joita oli mm. yhteyshenkilöt, sähköinen omavalvon-
tajärjestelmä sekä säilytystilojen päivitys ajantasalle. Myös yläkerran opetuskeittiöiden 
ajan tasalle saaminen oli tärkeää, sillä se palvelee oppilaitosta sekä tulevaan ammattiin 
opiskelevia nuoria. Myös omavalvontasuunnitelman teoria on hyvä käydä läpi syksyllä 
aloittaneiden leipomo-konditoria opiskelijoiden kanssa. Yhteistyö oli kanssani vaivatonta ja 
mieluisaa. Varsinaista opinnäytetyöni empiriaosuutta ei kommentoitu, mutta uskon, että 
oppilaitoksessa työskentelevät ravintola-alan ammattilaiset osaavat käyttää mahdollisesti 
myös opinnäytetyöni teoriaa hyödyksi tulevaisuudessa.  
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